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 A 大学栄養学科 2016 年度新入生（以下，2016 年度





























































































「知らない」群が 45％（18 人）であったが，2 回目







だしをとる 5 2 7
あくぬき＊ 2 2 4
あら熱をとる 2 1 3
おとしぶた 1 2 3
ゆでこぼす＊ 0 2 2
板ずり 1 0 1
湯むき 1 0 1
油抜き 1 0 1
裏ごし 0 1 1
湯せん 0 1 1
から炒り＊ 0 1 1
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2） いずれかの実習で 1 回実施した調理操作 




らない」群が 1 回目ではそれぞれ 5％（2 人），2.5%
（1 人），15％（6 人）であったが，2 回目では 2.5％
（1 人），0％（0 人），5％（2 人）へと減少した。「裏
ごし」は，「知らない」群が 1 回目，2 回目ともに 2.5％
（1 人）であった。「ひたひたの水」は，「知らない」
群が 1 回目では 27.5％（11 人）であったが，2 回目で






1回目 19  (47.5) 21  (52.5) 0  (0.0) 0  (0.0) 0  (0.0)
2回目 22  (55.0) 18  (45.0) 0  (0.0) 0  (0.0) 0  (0.0)
1回目 30  (75.0) 9  (22.5) 1  (2.5) 0  (0.0) 0  (0.0)
2回目 31  (77.5) 9  (22.5) 0  (0.0) 0  (0.0) 0  (0.0)
1回目 33  (82.5) 4  (10.0) 2  (5.0) 0  (0.0) 1  (2.5)
2回目 33  (82.5) 7  (17.5) 0  (0.0) 0  (0.0) 0  (0.0)
1回目 35  (87.5) 3  (7.5) 1  (2.5) 1  (2.5) 0  (0.0)
2回目 35  (87.5) 5  (12.5) 0  (0.0) 0  (0.0) 0  (0.0)
1回目 4  (10.0) 12  (30.0) 6  (15.0) 18  (45.0) 0  (0.0)
2回目 10  (25.0) 16  (40.0) 10  (25.0) 4  (10.0) 0  (0.0)
1回目 30  (75.0) 5  (12.5) 1  (2.5) 2  (5.0) 2  (5.0)
2回目 31  (77.5) 8  (20.0) 0  (0.0) 1  (2.5) 0  (0.0)
1回目 30  (75.0) 9  (22.5) 1  (2.5) 0  (0.0) 0  (0.0)
2回目 25  (62.5) 11  (27.5) 3  (7.5) 1  (2.5) 0  (0.0)
1回目 27  (67.5) 10  (25.0) 2  (5.0) 1  (2.5) 0  (0.0)
2回目 28  (70.0) 11  (27.5) 1  (2.5) 0  (0.0) 0  (0.0)
1回目 22  (55.0) 12  (30.0) 5  (12.5) 1  (2.5) 0  (0.0)
2回目 24  (60.0) 7  (17.5) 7  (17.5) 1  (2.5) 1  (2.5)
1回目 36  (90.0) 4  (10.0) 0  (0.0) 0  (0.0) 0  (0.0)
2回目 37  (92.5) 3  (7.5) 0  (0.0) 0  (0.0) 0  (0.0)
1回目 17  (42.5) 12  (30.0) 5  (12.5) 6  (15.0) 0  (0.0)
2回目 17  (42.5) 12  (30.0) 9  (22.5) 2  (5.0) 0  (0.0)
1回目 21  (52.5) 5  (12.5) 3  (7.5) 11  (27.5) 0  (0.0)
2回目 24  (60.0) 7  (17.5) 6  (15.0) 2  (5.0) 1  (2.5)
1回目 17  (42.5) 9  (22.5) 3  (7.5) 11  (27.5) 0  (0.0)
2回目 17  (42.5) 16  (40.0) 5  (12.5) 2  (5.0) 0  (0.0)
1回目 8  (20.0) 11  (27.5) 5  (12.5) 16  (40.0) 0  (0.0)




















































































調理学実習で 2 回以上実施した調理操作は，5 項目
















について 2 つの要因が考えられる。1 つ目は実習中の
操作体験である。調理学実習は 5 人の班編成であり， 
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